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MOTTO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
I hear and I forget 
I see and I remember 
I do and I understand 
(Qorry Aina) 
 
 
Semua orang sukses punya kebiasaan melakukan hal-hal 
yang tidak suka dilakukan oleh para pecundang. 
Sebenarnya mereka sendiri juga tidak suka 
melakukannya. Tetapi ketidaksukaan mereka tunduk dan 
ditaklukkan oleh kekuatan tujuan mereka 
(Albert E Gray) 
 
 
Jadilah seorang yang pemberani dan tabah 
Keberanian yang paling utama adalah keterusterangan 
dalam melaksanakan kebenaran, menyimpan rahasia, 
mengakui kesalahan, bersikap objektif terhadap diri 
sendiri serta mengendalikan diri ketika marah 
(Al-Imam Asy-Syahid) 
 
 
Demi masa Sesungguhnya manusia berada dalam 
kerugian 
Kecuali orang-orang yang beriman dan mengerjakan 
kebajikan serta saling menasihati untuk kebenaran dan 
saling menasihati untuk kesabaran  
(Qs. Al-Asr :1-3 ) 
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PERSEMBAHAN 
 
 
Segala puji bagi Allah swt. Kita memuji-Nya, meminta perlindungan-Nya, 
memohon ampunan-Nya. Kita berlindung kepada-Nya dari keburukan nafsu dan 
perbuatan kita. Barangsiapa yang diberi petunjuk oleh-Nya, maka tidak ada yang 
bisa menyesatkannya, dan barangsiapa disesatkan oleh-Nya tentu tidak ada yang 
bisa memberi petunjuk padanya. Atas Rahmat dan Hidayah-Nya sehingga penulis 
diberikan nikmat sehat dan sempat dalam rangka menyelesaikan penyusunan 
Tugas Akhir Teknologi Hasil Pertanian yang berjudul Proses Produksi Yoghurt di 
CV. Cita Nasional Salatiga. Perjuangan yang sungguh luar biasa yang penulis 
lakukan selama penyusunan Tugas Akhir ini, yang terseling atas suka dan cita, 
namun semua itu bisa terlewati atas dukungan dari beberapa pihak, dan sebuah 
karya kecil ini penulis persembahkan kepada : 
 Allah SWT yang telah memberikan nikmat kesehatan, kekuatan, 
keselamatan, kesempatan dan kelancaran pada hamba. 
 Bapak dan Ibu tersayang yang senantiasa slalu mendoakan, memberikan 
motivasi, dukungan moral, spiritual serta finansial yang telah memberikan 
kepercayaan kepada ananda, semoga Allah slalu memberikan kebarokahan 
disetiap amalan yang telah Baapak dan Ibu lakukan dan nanda mohon maaf 
bila selama ini pernah berbuat salah dengan Bapak dan Ibu. 
 Segenap keluarga penulis yang selalu memberikan pengarahan ketika 
penulis bingung, yang slalu berbagi disetiap ada kesempatan dan slalu 
memberikan krtik dan saran sehingga penulis menjadi lebih semangat dan 
bermanfaat dimanapun berada.  
 Segenap keluarga besar  CV. Cita Nasional, terima kasih telah memberikan 
kesempatan kepada penulis untuk melaksanakan kegiatan magang dan 
terimakasih atas bimbingan dan bantuannya yang telah diberikan selama 
magang. 
 Bu Andri selaku pembimbing saya, terima kasih atas semua arahan dan 
bimbingannya yang telah diberikan, mohon maaf atas kesalahan saya selama 
 v
menjadi anak didik Ibu. Semoga diberikan kemudahan disetiap aktivitas Ibu 
dan sehat slalu. Amin. 
 Dosen serta karyawan THP FP UNS, terima kasih atas ilmu dan fasilitas 
yang diberikan, semoga ilmu yang diberikan bermanfaat sampai akhir hayat. 
 Teman-teman D3 THP’07 terima kasih atas kerjasama, kebersmaan, suka 
dan duka yang kita rasakan bersama disaat menjalani aktivitas akademik 
maupun yang lainnya, semoga kita semua menjadi orang yang sukses dan 
bermanfaat. Amin. 
 Murrobiah saya yang slalu perhatian dan mengerti kondisi mutarrobbinya 
ini, semoga ukhuwah ini tetap mengalir dan terimaksih atas motivasi dan 
semangat yang diberikan. 
 KSI FP UNS, dari organisasi inilah saya mulai belajar menjadi orang yang 
lebih bijaksana, mendapatkan bimbingan membuat PKM sehingga penulis 
bisa lolos PKM tingkat Diknas dan Dikti. 
 FUSI FP UNS, terimaksih atas pembentukan karakter spiritul kepada 
penulis, dari organisasi inilah penulis bisa lebih paham kepada agama Islam. 
 HIMADIPTA FP UNS, terimaksih atas pelajaran-pelajarn hidup yang telah 
diberikan di organisasi ini, dari organisasi ini penulis bisa menjadi lebih 
dewasa serta paham terhadap keadaan masyarakat dan lingkungan. 
 BEM FP UNS yang tercinta dari Kabinet Pembaharuan, Kabinet 
Revolusioner sampai Kabinet Perjuangan, sunguh pengalaman hidup yang 
luar biasa ketika penulis masuk ke organisasi ini, maaf  ketika penulis 
banyak salah disetiap aktivitas selama penulis menjadi pengurus di BEM. 
 Temen-temen presidium BEM kabinet perjuangan (Burhan, Novy, Mumun, 
Ratna, Dita, Zaky dan Avif) terimaksih atas semangat kalian yang slalu 
membersamai penulis dan maaf  ketika penulis belum bisa membersamai 
kalian sampai akhir periode. 
 Temen-temen Kos An-Nisa yang slalu memberikan bantuan, berbagi 
disetiap keadaan dan yang saling menguatkan ketika lemah. Jaga 
kekompakan dan jadikan sebagai keluarga sendiri. 
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KATA PENGANTAR 
 
 
Alhamdulillahirabbil’alamin. Segala puji bagi Allah untuk segala nikmat 
yang telah direngkuh, yakni keindahan Islam dan kesejukan iman. Segala puji 
Allah memampukan hati untuk berusaha istiqamah berada di jalan Islam yang 
lurus, meski halangan dan godaan menantang di depan jalan. Shalawat dan salam 
bagi junjungan Nabi mulia, Muhammad Rasulullah saw, keluarga, sahabat, 
sahabiyah, dan seluruh kaum mukmin wal mukminat. Semoga Allah 
memampukan kita mengikuti sunnah Beliau dan melanjutkan perjuangan Beliau 
menyeru ummat untuk menuju kepada Allah dan agama-Nya. Atas nikmat 
kesempatan dan kesehatan yang diberikan oleh Allah maka penulis bisa 
menyelesaikan penyusunan Tugas Akhir Teknologi Hasil Pertanian di CV. Cita 
Nasional di Salatiga yang berjudul Proses Produksi Yoghurt. Pada kesempatan ini 
penulis ingin menghaturkan terimakasih kepada: 
1. Bapak Prof. Dr. Ir. H. Suntoro selaku Dekan Fakultas pertanian Universitas 
Sebelas Maret Surakarta. 
2. Bapak Iskandar Mukhlas selaku Plant Manager di CV. Cita Nasional 
Salatiga. 
3. Bapak Enang Komara selaku Asisten Manager dan Supervisor Filling & 
Sealing di CV. Cita Nasional, terima kasih atas ijin yang diberikan. 
4. Bapak Heri Hidayat selaku Supervisor Quality Control di CV. Cita Nasional 
serta selaku pembimbing magang, terima kasih atas bimbingan dan arahan 
yang diberikan. 
5. Bapak Asep selaku Supervisor Produksi di CV. Cita Nasional, terima kasih 
atas bimbingan dan arahan yang diberikan.      
6. Bapak Ir. Bambang Sigit Amanto, Msi, selaku koordinator Program Studi 
D3 THP. Terimakasih atas kesabaran dan pengarahan yang telah Bapak 
berikan kepada penulis selama menjadi mahasiswa Diploma tiga. 
7. Ibu Ir. MAM. Andriani, MS selaku dosen pembimbing yang slalu sabar dan 
memberikan pengarahan kepada penulis. 
8. Bapak Godras Jati Manuhara, STP selaku Pembimbing Akademik. 
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9. Dosen dan karyawan Jurusan Teknologi Hasil Pertanian. 
10. Bapak dan Ibu tersayang yang senantiasa slalu mendoakan, memberikan 
motivasi, dukungan moral, spiritual serta finansial yang telah memberikan 
kepercayaan kepada ananda, semoga Allah slalu memberikan kebarokahan 
disetiap amalan yang telah Baapak dan Ibu lakukan dan nanda mohon maaf 
bila selama ini pernah berbuat salah dengan Bapak dan Ibu. 
11. Mbak Harwi, Mbak Suci, Mas Nur, Mas Lugas dan Pak Prapto (Analis QC) 
yang telah banyak membantu kami dalam pelaksanaan magang di CV.Cita 
Nasional.   
12. Pimpinan, staf dan karyawan CV.Cita Nasional yang telah memberikan 
sambutan hangat ketika penulis melaksanakan magang dan juga kebaikan 
dan pertolongan yang telah diberikan membuat penulis semangat dalam 
menjalani aktivitas magang.   
13. Cing dan Cay, terima kasih atas kebersmaan kita selama magang, telah 
berjuang bersama dan semoga ukhuwah ini tetap terjaga. 
14. Teman - teman D3 THP 2007. 
15. Semua pihak yang tidak dapat penulis cantumkan satu persatu, atas segala 
bantuan bimbingan, kritik dan saran dalam penyusunan laporan magang ini. 
Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan tugas akhir ini masih 
jauh dari sempurna, oleh karena itu kritik dan saran yang bersifat membangun 
sangat penulis harapkan demi perbaikan proposal magang selanjutnya. 
Semoga laporan yang telah penulis susun ini bisa bermanfaat bagi 
semuanya dan dapat diterima dengan baik oleh pihak CV. Cita Nasional Salatiga 
dan dan diterima dengan baik juga oleh pihak fakultas. 
 
 
 
Surakarta,    Juni  2010 
 
 
                                                                               Qorry Aina Tasdiqoh 
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PROSES PRODUKSI YOGHURT 
DI  PERUSAHAAN CITA NASIONAL SALATIGA 
 
ABSTRAK 
 
Qorry Aina Tasdiqoh1 
Ir. MAM, Andriani, MS 2; Ir. Kawiji, MP3 
 
 
 
Susu merupakan minuman bergizi tinggi yang dihasilkan ternak perah menyusui. Salah satu 
industrii pengolohan susu di Jawa Tengah adalah CV. Cita Nasional yang terletak di Salatiga yang 
megolah susu menjadi produk yoghurt. Kegiatan magang ini bertujuan untuk menambah wawasan 
mahasiswa dalam dunia industri pada umumnya dan mengetahui lebih rinci proses produksi sampai pada 
tahap pengendalian mutu dalam pembuatan yoghurt. Metode yang digunakan selama magang yaitu 
metode pengumpulan data secara langsung dan pengumpulan secara tidak langsung. 
Bahan baku yang digunakan untuk memproduksi yoghurt di CV. Cita Nasional adalah susu segar 
yang diperoleh dari beberapa KUD. Sedangkan bahan baku penunjangnya adalah gula, skim, starter 
culture, pewarna, flavor, dan pektin.  Proses pengolahan dimulai dari penerimaaan bahan baku susu, 
proses pendinginan awal, mixing (pencampuran gula dan pektin), proses homogenisasi dan pasteurisasi, 
proses inkubasi, proses pengadukan dan pengemasan. Yoghurt yang dihasilkan ada 2 tipe yaitu stired 
yoghurt dan set yoghurt  
Selama proses produksi berlangsung sampai dihasilkan produk jadi dilakukan pengendalian mutu 
yang meliputi: uji suhu, uji pH, uji kadar gula, uji alkohol, uji kadar lemak, uji berat jenis dan uji total 
solid. 
Produk yang dihasilkan dipasarkan yang bekerjasama dengan CV. Cita Karsa Bersama dibeberapa 
kota besar antara lain: JABOTABEK, Surabaya, Jogja, Solo, Magelang, Bandung dan Semarang. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kata Kunci : Yoghurt, Proses Produksi Yoghurt,  Pengendalian Mutu Yoghurt 
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 PROCESS PRODUCTION OF YOGHURT 
COMPANIES IN CITA NASIONAL 
 
ABSTRACT 
 
Qorry Aina Tasdiqoh1 
Ir. MAM. Andriani, MS 2; Ir. Kawiji, MP3 
 
 
 
Milk is a kind of nutrisious drink which produced from diary animal. In Central Java, there is CV. 
Cita Nasional which processing milk into yogurt. Its is located in Salatiga. Its training activity have 
objects to increase knowledge of the college and to know about the production process until quality 
control step in processing yogurt. The applied method in this training activity is direct and indirect 
submiting data method. 
The row material to produce yoghurt in CV. Cita Nasional is fresh milk that  we got from (KUD). 
Then the others ingredients are sugars, skim, starter culture, colouring, flavour, and pektin. The process 
began from income row material of fresh milk, first freezing step, mixing sugars and pektin, 
homogenitaion and pasteurization, Incubation step, strirring and packing. There are two kind of yogurts, 
stired yogurt and set yogurt. 
In all production process until packaging step, there is quality control process which consist of : 
temperatur analysis, pH analysis, sugar consentration analysis, alcohol analysis, fat concentration 
analysis, BJ analysis, ang total solid analysis.  
Product which  produced in CV. Cita Karsa Bersama can be marketed in JABODETABEK, 
Surabaya, Jogja, Solo, Solo, Magelang, Bandung, and Semarang. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keywords: Yoghurt, Process Production of Yoghurt,  Quality Control of  yoghurt 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Susu merupakan minuman bergizi tinggi yang dihasilkan ternak perah 
menyusui, seperti sapi perah, kambing perah, atau bahkan kerbau perah. Susu 
sangat mudah rusak dan tidak tahan lama disimpan kecuali telah mengalami 
perlakuan khusus. Kalau susu segar dibiarkan di kandang selama beberapa 
waktu, maka mula-mula akan terjadi lemak susu menggumpal di permukaan 
berupa krim susu. Kemudian, bakteri perusak susu yang bertebaran di udara 
kandang, yang berasal dari sapi masuk ke dalam susu dan berkembang biak 
dengan sangat cepat. Oleh bakteri, gula susu diubah menjadi zat asam yang 
mengakibatkan susu berubah menjadi asam. Lama kelamaan susu yang 
tadinya segar dan cair berubah menjadi berlendir dan kental seperti jeli. Susu 
yang demikian itu sudah rusak. Kontaminasi oleh bakteri pada susu dapat 
berasal dari sapi, udara lingkungan, manusia yang bertugas, atau peralatan 
yang digunakan. 
Susu juga bisa terkontaminasi oleh mikroorganisme penyebab penyakit 
menular pada manusia, seperti tuber kulosis, difteri, tifus, demam scarlet, dan 
demam undulant. Oleh karena itu, susu harus ditangani secara baik dan 
memenuhi syarat-syarat kualitas dari pemerintah serta diperlukan penanganan 
terhadap susu dengan teknologi pengolahan dan diversifikasi produk dari 
bahan susu, agar pemanfaatan susu lebih optimal dan menambah nilai 
ekonomi dari susu itu sendiri. 
Pencegahan susu agar tidak rusak sebelum dikonsumsi dapat dilakukan 
dengan pengolahan seperti pasteurisasi dan sterilisasi. Untuk lebih lanjut dapat 
dibuat produk olahan susu seperti susu bubuk, skim, susu kental, 
keju,mentega, es krim, yoghurt, kefir dan lain-lain. Yoghurt merupakan salah 
satu hasil fermentasi susu. Sebenarnya yoghurt adalah susu yang diasamkan 
oleh bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus, yang 
mengubah gula susu menjadi asam laktat. Perubahan ini mengakibatkan susu 
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menjadi agak mengental dan rasanya berubah menjadi rasa asam yang nyaman 
(Sumoprastowo, 2000). 
Salah satu industri pengolohan susu di Jawa Tengah adalah CV. Cita 
Nasional yang terletak di Salatiga. Kegiatan utamanya adalah menampung 
susu dari peternak yang dikumpulkan melalui KUD Cepogo, KUD 
Banyumanik dan KUD Andini Semarang, kemudian susu tersebut diolah 
menjadi suatu produk yang berkualitas diantaranya adalah susu pasteurisasi 
dan yoghurt. Yoghurt yang diproduksi CV. Cita Nasional memiliki dua rasa, 
yaitu yoghurt rasa mangga dan rasa strawberry selain itu juga terdapat produk 
yoghurt metropolitan dan set yoghurt. Produk yoghurt diharapkan mudah 
diterima konsumen karena mempunyai peranan penting bagi kesehatan tubuh 
diantaranya dapat menyehatkan pencernaan, menjaga kesehatan lambung, 
menurunkan resiko darah tinggi, mencegah osteoporosis dan cukup aman 
dikonsumsi oleh manusia. Dari segi gizi yoghurt mengandung gizi cukup 
tinggi dan komposisi nutrisi yang lengkap dengan komposisi seperti susu 
misalnya komponen vitamin B kompleks, kalsium dan protein yang relatif 
tinggi (Anonim, 2010). 
 
B. Tujuan Magang 
Tujuan kegiatan magang di CV. CITA NASIONAL  Salatiga adalah: 
1. Tujuan Umum 
a. Meningkatkan pengetahuan mahasiswa mengenai hubungan antara 
teori dengan penerapan di dunia kerja serta faktor-faktor yang 
mempengaruhinya sehingga dapat menjadi bekal bagi mahasiswa 
setelah terjun ke masyarakat. 
b. Meningkatkan ketrampilan dan pengalaman kerja di bidang industri 
hasil pertanian. 
c. Memperluas pengetahuan dan wawasan berpikir dalam menerapkan 
ilmu yang dipelajari serta keterkaitannya dengan bidang ilmu yang 
lain. 
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d. Memperoleh pengalaman kerja secara langsung sehingga dapat 
membandingkan antara teori yang diperoleh dengan aplikasinya 
dilapangan serta keterkaitan dengan ilmu yang lain, sehingga nantinya 
setelah selesai dapat mempersiapkan diri untuk terjun ke dunia 
industri. 
e. Meningkatkan hubungan antara perguruan tinggi, pemerintah, instansi 
swasta, perusahaan dan masyarakat, sehingga dapat meningkatkan 
mutu pelaksanaan Tri Dharma Perguruan Tinggi. 
2.  Tujuan Khusus 
 Tujuan khusus kegiatan magang di CV. CITA NASIONAL, 
Salatiga adalah: 
a. Mengetahui dan mempelajari secara langsung proses produksi yoghurt 
mulai dari bahan baku sampai produk jadi. 
b. Mengetahui peralatan yang digunakan dalam proses dan prinsip kerja 
yang digunakan dalam proses produksi yoghurt. 
c. Mengetahui sistem (proses produksi, pengemasan, pemasaran) dan 
distribusi produk yoghurt. 
 
C. Manfaat 
Kegiatan magang merupakan salah satu sarana bagi mahasiswa untuk 
mengembangkan pengetahuan dan wawasan keilmuan yang menjadi disiplin 
ilmunya secara langsung di lapangan, mengaplikasikan ilmu yang diperoleh 
dari perkuliahan dan kondisi lapangan, menambah pengalaman dalam dunia 
kerja serta melatih kemampuan untuk melakukan kegiatan pengumpulan data, 
pengorganisasian, pengolahan dan analisis data serta menyajikan dalam 
bentuk laporan magang. Setelah itu mahasiswa dapat mempelajari dan 
mengetahui tentang proses produksi dan pengendalian kualitas pada 
pengolahan susu menjadi yoghurt di CV. Cita Nasional  
. 
 
 
BAB II 
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TINJAUAN PUSTAKA 
 
 
A. Pengertian Susu (Milk) 
Menurut Soeparno (1992) dipandang dari peternakan susu adalah suatu 
sekresi kelenjar susu dari ternak yang sedang laktasi, dan dilakukan 
pemerahan dengan sempurna, tidak termasuk kolostrum serta tidak ditambahi 
atau dikurangi oleh suatu komponen, sedang susu dari segi gizi berhubungan 
dengan kepentingan makanan yaitu zat makanan yang dibutuhkan untuk 
pertumbuhan dan mempunyai imbangan yang sesuai dengan gizi.  
Menurut Williamson dan Payne (1993) susu adalah sekresi yang berasal 
dari pemerahan sempurna hewan-hewan yang memberi air susu sehat. Susu 
adalah hasil pemerahan sapi-sapi atau hewan menyusui lainnya, susu tersebut 
dapat digunakan sebagai bahan makanan yang sehat, aman, dan tidak 
dikurangi komponennya atau ditambah bahan lain (Hadiwiyoto, 1983). 
 
B. Komposisi Susu 
Menurut Buckle et all (1985) komposisi susu sangat beragam, hal ini 
disebabkan oleh beberapa faktor antara lain : jenis ternak, waktu pemerahan, 
urutan pemerahan, musim, umur sapi, penyakit, makanan ternak dan faktor 
dari luar seperti pemalsuan dan kegiatan bakteri. Susu sapi mengandung air, 
laktosa, lemak, protein, mineral, dan vitamin. Menurut Gaman dan 
Sherrington (1994) komposisi susu bervariasi tergantung pada umur dan jenis 
sapi, jenis pakan yang diberikan kepada sapi dan waktu dalam tahun. Susu 
dari peternak harus memenuhi standar resmi yaitu harus mengandung paling 
sedikit 3,0% lemak susu dan 8,5 % padatan non lemak (“solid–non–fat”= 
SNF). Adnan (1984), menyebutkan kandungan susu terdiri atas 87,7% air, 
3,45% lemak, 3,3% protein, 4,6 % laktosa, 0,85 % mineral, dan 0,85 % 
vitamin. Menurut Eckles et all (1951) komposisi susu dibagi menjadi dua 
bagian yaitu air 87,25 % dan zat padat 12,75 %, dimana zat padat dibagi lagi 
menjadi empat bagian yaitu lemak 3,8%, protein 3,5%, laktosa 4,8%, dan 
mineral 0,65%. 
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Menurut Winarno (1993), susu merupakan sumber protein dengan mutu 
sangat tinggi. Kadar protein susu segar sekitar 3,5% dengan kadar lemak 
sekitar 3,0-3,8%. Kandungan mineral (Fe) dalam susu jumlahnya sedikit, akan 
tetapi merupakan sumber fosfor yang baik, sangat kaya akan kalsium dan 
mempunyai kandungan vitamin A yang tinggi yang dapat terlarut di dalam 
bagian lemaknya. 
 
C. Sifat Susu 
Menurut Hadiwiyoto (1983) susu memiliki tiga sifat yaitu sifat fisik, 
sifat kimia dan sifat mikrobiologi. Sifat fisik meliputi warna, bau dan rasa, 
berat jenis, titik didih, titik beku dan kekentalannya. Sifat kimiawi susu 
meliputi pH dan keasaman. Adapun sifat mikrobiologis susu adalah sifat yang 
berkaitan dengan aktivitas mikroorganisme (bakteri, khamir dan kapang). 
Faktor yang mempengaruhi sifat fisik susu yaitu komposisinya dan 
perubahan-perubahan yang terjadi pada komponen-komponen yang 
dikandungnya, yang disebabkan karena kerusakan maupun akibat proses 
pengolahan (Adnan, 1984). 
Susu memiliki warna berkisar antara putih kebiruan hingga kuning 
keemasan akibat penyebaran butiran koloid lemak, kalsium kaseinat, serta 
bahan utama pemberi warna kekuningan yaitu karoten dan riboflavin. Warna 
ini dipengaruhi oleh jenis atau bangsa sapi dan makanannya. Aroma susu 
bersifat khas dan mudah hilang apabila terjadi kontak antara susu dan udara. 
Cita rasa asli susu hampir tidak dapat dideskripsikan tetapi secara umum agak 
manis. Rasa manis itu berasal dari laktosa sedangkan rasa asin berasal dari 
klorida, sitrat dan garam-garam mineral lainnya  
Laktosa adalah karbohidrat utama yang terdapat dalam susu sapi dan 
merupakan disakarida yang terdiri dari glukosa dan galaktosa. Laktosa mudah 
terfermentasi oleh bakteri asam laktat menjadi asam laktat yang merupakan 
ciri khas susu yang diasamkan (Buckle et al, 1985). 
Susu segar yang diproduksi oleh sapi sehat tidak memiliki flavor yang 
kuat, tetapi mempunyai rasa sedikit manis (Rahman, 1992). Susu yang baik 
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mempunyai pH antara 6,5-6,7. Bila pH kurang dari 6,5 berarti terjadi 
pengasaman susu. Kondisi asam tersebut terjadi karena adanya aktivitas 
bakteri yang mengubah laktosa menjadi asam laktat (Adnan, 1984). 
Susu dengan kandungan lemak rata-rata 4,32% mempunyai viskositas 
rata-rata 1,6314 centipoise sedangkan susu skim mempunyai viskositas rata-
rata 1,404 centipoise. Viskositas susu dipengaruhi oleh kasein, lemak dan 
albumin. Homogenisasi dapat meningkatkan viskositas susu. Hal ini 
disebabkan karena homogenisasi menyebabkan globula lemak menjadi lebih 
kecil, sehingga mempunyai luas permukaan lebih besar yang menyebabkan 
lapisan film protein yang terserap pada permukaan globula lemak lebih 
banyak sehingga viskositas meningkat. Suhu pasteurisasi dapat menurunkan 
viskositas karena pecahnya globula-globula lemak (Rahman, 1992). 
 
D. Kerusakan Susu 
Susu merupakan bahan pangan yang mudah mengalami kerusakan 
karena merupakan media yang baik bagi pertumbuhan mikrobia sehingga 
dapat menyebabkan penyakit yang berbahaya (Hadiwiyoto, 1983). Menurut                
Adnan (1984) , masalah kerusakan susu ditimbulkan oleh beberapa bakteri 
dikarenakan ketahanan bakteri terhadap proses pemanasan tertentu, antara lain 
Lactobacillus thermophilus yang menyebabkan perubahan rasa, bau, 
menaikkan keasaman dan memberikan tendensi susu menggumpal bila 
dipanasi dan bakteri Escherichia coli yang menimbulkan bau yang tidak 
disukai seperti bau obat-obatan dan rasa kepahit-pahitan. Menurut Soeparno 
(1992) faktor-faktor utama pertumbuhan bakteri meliputi temperatur, kadar 
air, pH, oksigen, tekanan osmotik, sinar (cahaya) dan karakter mikroba 
sekitarnya. 
 
 
 
E. Pengolahan Susu 
Menurut Hadiwiyoto (1983) susu merupakan bahan dasar berbagai hasil 
olahan susu. Yang dimaksud dengan olahan susu adalah produk yang dari susu 
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atau produk-produk suatu perlakuan terhadap susu atau produk-produk yang 
dibuat dari hasil sisa keduanya. Buckle et al (1985), menyatakan bahwa 
pengolahan susu itu sendiri terbagi dalam beberapa produk-produk olahan 
susu, seperti susu homogenisasi, susu skim, susu krim, mentega, susu kental 
dan susu yang diuapkan, susu kental tidak manis, tepung susu, yoghurt, keju, 
es krim dan susu laktosa. 
 
F. Yoghurt 
Yoghurt adalah susu yang difermentasikan oleh bakteri asam laktat. Kata 
’yoghurt’ berasal dari bahasa Turki yaitu ’jugurt’ yang berarti susu asam. 
Yoghurt merupakan bahan makanan yang berasal dari susu sapi dalam bentuk 
mirip bubur atau es krim yang mempunyai rasa agak asam                                 
(Astawan dan Mita, 1989). 
Bahan dasar pembuatan yoghurt adalah susu murni dari berbagai hewan 
mamalia, susu skim, susu full cream, susu kecipir atau campuran dari 
beberapa bahan tersebut. Yoghurt mempunyai struktur semi padat atau smooth 
dan rasa asam yang segar. Kandungan asam dalam yoghurt cukup tinggi 
(Rahayu, 1989). 
 
1. Klasifikasi Yoghurt 
Berdasarkan kandungan lemaknya, yoghurt dapat dibedakan dalam 
3 kategori, yaitu : yoghurt yang mengandung minimum 3,25 % lemak 
susu, yoghurt dengan kadar lemak rendah bila mengandung lemak susu 
0,5-2,0 % dan yoghurt tanpa lemak bila mengandung lemak kurang dari 
0,5 %. Berdasarkan flavornya, ada ”natural yoghurt” atau ”plain 
yoghurt” yaitu yoghurt tanpa penambahan flavor lain sehingga rasanya 
sangat tajam dan ”fruit yoghurt” yaitu yoghurt yang diberi flavor sintetik 
dan zat pewarna (Rahman, 1992). 
Berdasarkan struktur koagulumnya, yoghurt dapat dibedakan atas 
Set yoghurt dan Stirred yoghurt. Set yoghurt mempunyai struktur setengah 
padat sedangkan stirred yoghurt mempunyai struktur gel yang pecah 
sebelum pendinginan dan pemanasan (Rahayu, 1989). Fermentasi sel 
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yoghurt dilakukan dalam kemasan kecil sehingga karakteristik 
koagulumnya tidak berubah. Pada stirred yoghurt, fermentasi susu 
dilakukan dalam tangki atau wadah yang besar dan setelah inkubasi baru 
kemudian dikemas dalam kemasan kecil sehingga memungkinkan 
koagulumnya rusak atau pecah sebelum pendinginan dan pengemasan 
selesai (Rahman, 1992). 
 
2. Nilai Gizi Yoghurt 
 Yoghurt mempunyai nilai gizi yang tinggi. Yoghurt mengandung 
kalori, protein, karbohidrat dan potasium lebih tinggi dibandingkan susu 
segar tetapi kandungan lemaknya lebih rendah (Anonim, 2001). Hasil 
analisis kandungan gizi susu dan yoghurt menurut Tamime dan Robinson 
(1985) dapat dilihat pada Tabel 2.1 
        Tabel 2.1 Kandungan Gizi Susu dan Yoghurt Tiap 100 gram 
 
Kandungan (unit/100 g) Susu Yoghurt Kandungan (mg/100 g) Susu Yoghurt 
Kalori  67,5 72 Alanin 0,16-0,64 1,17-3,80 
Protein (g) 3,5 3,9 Arginin 0,16-0,96 0,70-1,39 
Lemak (g) 4,25 3,4 As aspartat 0,23-0,52 0,70-1,20 
Karbohidrat (g) 4,75 4,9 Glisin 0,30-0,52 0,28-0,45 
Calsium (mg) 119 145 As glutamat 1,48-3,90 4,80-7,06 
Sodium (mg) 50 47 Histidin 0,11 0,80-1,70 
Potasium (mg) 152 186 Isoleusin 0,06-0,15 0,15-0,40 
Vitamin A (IU) 148 148 Leusin 0,06-0,26 0,70-1,82 
Thiamin B1 (µg) 37 30 Lysine 0,22-0,94 0,80-1,11 
Riboflavin B2 (µg) 160 190 Metionin 0,05 0,08-0,20 
Pyridoxine B6 (µg) 46 46 Phenylalanin 0,05-0,13 0,17-0,61 
Cyanocobalaime B12 (µg) 0,39 0,33 Threonin 0,05-0,26 0,24-0,70 
Vitamin C (mg) 1,5 0,7 Serin 0,08-1,35 1,50-2,90 
Prolin (mg) 0,12 5,4-7,05 Tyrosin 0,06-0,14 0,18-0,61 
 
3. Proses Pembuatan Yoghurt 
Yoghurt adalah hasil pemeraman susu yang mempunyai cita rasa 
spesifik sebagai hasil fermentasi oleh bakteri-bakteri tertentu. Tahapan 
dari pembuatan yoghurt adalah pemanasan, pendinginan, pemeraman               
(Hadiwiyoto, 1983). Yoghurt adalah produk susu yang mengalami 
fermentasi. Pembuatannya telah berevolusi dari beberapa abad yang lalu 
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dengan membiarkan susu yang tercemar secara alami menjadi asam pada 
suhu panas, mungkin sekitar 400-500C (Buckle et al., 1985). 
Widodo (2003), menyatakan bahwa yoghurt adalah produk pangan 
hasil fermentasi susu mempunyai cita rasa yang khas. Kandungan asam 
pada yoghurt berkisar antara 0,85-0,95 %, sedikit atau tidak mengandung 
alkohol sama sekali. Yoghurt mempunyai tekstur semi padat dengan cita 
rasa segar sebagai akibat berbagai komponen volatil penentu flavor seperti 
diasetil, asetildehid, karbondioksida dan sedikit alkohol. 
 
a. Pemanasan (pasteurisasi) 
Menurut Rahman et al. (1992) susu fermentasi dipanaskan pada 
suhu 85 0C selama 30 menit, tujuannya antara lain: (a) agar susu relatif 
steril untuk pertumbuhan kultur secara optimal, (b) untuk penguapan 
sebagian air agar berbentuk media yang lebih sesuai untuk 
pertumbuhan kultur laktat yang bersifat mikroaerofilik, (c) untuk 
mencegah beberapa komponen susu, (d) denaturasi dan koagulasi 
albumin serta globulin susu. 
Secara alami susu yang akan difermentasi dipanaskan sampai 90 
0C selama 15-30 menit, tujuannya untuk membunuh organisme 
pencemar, menurunkan potensi redoks campuran tersebut dan 
menghasilkan faktor-faktor dan kondisi yang menguntungkan bagi 
perkembangan bakteri yang dimasukkan sebagai inokular. Pemanasan 
yang menyebabkan denaturasi sifat protein whey dan perubahan 
menjadi kasein yang memberi konsistensi yang lebih baik dan lebih 
seragam pada produk akhir            (Buckle et al., 1985). 
 
b. Penurunan suhu 
Menurut Hadiwiyoto (1983) tujuan penurunan suhu adalah untuk 
memberikan kondisi yang optimum bagi pertumbuhan bakteri 
pemeram. Pendinginan atau penurunan suhu dikerjakan sampai 
suhunya mencapai 43 0C. Hal ini sesuai dengan pendapat Buckle et al. 
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(1985) yang menyatakan penurunan suhu susu yang akan difermentasi 
adalah sampai kisaran 43 0C. 
Pemeraman dikerjakan pada suhu 37 0C selama kurang lebih 24 
jam, suhu pemeraman dapat lebih tinggi misalnya 43 0C namun waktu 
yang digunakan adalah 3 jam. Pemeraman dinyatakan selesai apabila 
keasamannya telah mencapai 0,85 - 0,95 % atau pH 4,0 - 4,5 sebagai 
asam laktat. Selama pemeraman akan timbul senyawa asam laktat, 
asetaldehid, asam asetat, diasetil dan senyawa yang mudah menguap 
yang dihasilkan oleh bakteri-bakteri starter (Hadiwiyoto, 1983). 
Setelah proses pemeraman susu diinokulasi dengan 2 % kultur 
campuran Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus 
dan dibiarkan pada suhu 43 0Cselama kurang lebih 3 jam sampai 
tercapai keasaman 0,85 % - 0,90 % dan pH 4,0 - 4,5 (Buckle et al., 
1985). 
 
c.  Fermentasi Yoghurt 
Fermentasi berasal dari bahasa latin ”ferveo” yang artinya 
mendidih. Fermentasi yaitu proses perubahan kimia dalam substrat 
organik oleh adanya biokatalisator yaitu enzim yang dihasilkan oleh 
jenis mikroorganisme tertentu. Tanpa adanya kontak antara 
mikroorganisme dengan substrat organik, fermentasi tidak mungkin 
terjadi. Akibat adanya kontak ini, maka dalam substrat terjadi 
perubahan sifat fisik maupun kimia. Perubahan tersebut antara lain 
terjadi perubahan kenampakan, citarasa (Hudaya dan Darajat, 1982). 
Yoghurt merupakan salah satu bentuk fermentasi susu dengan 
menggunakan dua spesies bakteri yaitu Lactobacillus sp dan     
Strepttococcus sp. Kedua bakteri tersebut mengubah laktosa menjadi 
asam laktat dan beberapa komponen aroma dan cita rasa. Adanya asam 
ini akan menghambat pertumbuhan bakteri kontaminan dan beberapa 
bakteri pembusuk makanan sehingga yoghurt bertahan lebih lama 
daripada susu segar (Anonim, 2010) 
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Menurut Rahayu (1989), prosedur pembuatan yoghurt meliputi 
tahap-tahap berikut: 
1) Homogenisasi, perlakuan ini dilakukan untuk mencegah timbulnya 
lapisan lemak pada permukaan yoghurt, sehingga produk yang 
dihasilkan mempunyai tekstur yang halus. 
2) Pasteurisasi  susu pada suhu 80 – 85 0C selama 15-20 menit untuk 
membunuh mikrobia patogen. 
3) Pendinginan susu sampai suhu 40-45 0C untuk membunuh mikroba 
dan menciptakan kondisi optimum bagi pertumbuhan bakteri dan 
dilanjutkan dengan inokulasi kultur starter untuk fermentasi 
yoghurt. 
Fermentasi dilakukan pada temperatur 43-46 0C selama 3-5 jam. 
Suhu tersebut merupakan suhu optimum pertumbuhan kultur campuran 
dua spesies bakteri laktat. Selama fermentasi, Streptococcus 
thermophilus bersifat lebih aktif menghasilkan asam laktat pada tahap 
awal inkubasi sehingga lama fermentasi dapat diperpendek dengan 
menstimuli pertumbuhan yang cepat dari spesies ini (Tamime dan 
Robinson, 1985). 
Proses pembentukan asam laktat dari laktosa oleh bakteri asam 
laktat dimulai dari hidrolisis laktosa menjadi glukosa dan galaktosa 
atau galaktosa-6-fosfat oleh enzim ß-D-galaktosidase (laktase) yang 
dihasilkan oleh Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
thermopilus. Glukosa diubah menjadi asam piruvat melalui jalur 
glikolisis dan diubah lagi menjadi asam laktat oleh enzim laktat 
dehidrogenase                            (Tamime dan Robinson, 1981). 
Mekanisme pengubahan laktosa menjadi asam laktat dapat dilihat pada 
Gambar  2.1 
Laktosa 
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Gambar 2.1 Mekanisme Pengubahan Laktosa Menjadi Piruvat dan 
Asam Laktat (Rahayu, 1989). 
Terbentuknya asam laktat menyebabkan penurunan pH sehingga 
kasein mengalami koagulasi membentuk gel yoghurt. Terbentuknya 
gel yoghurt ini menyebabkan tekstur yoghurt menjadi semi padat 
sehingga viskositasnya naik (Rahayu, 1989). Menurut Rahayu (1989), 
pembentukan gel yoghurt terjadi melalui mekanisme berikut : 
Ca-kaseinat-fosfat + Asam laktat            kasein (kompleks) + Ca-laktat 
+   Ca-fosfat  
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Terjadinya koagulasi susu selama inkubasi disebabkan oleh 
menurunnya pH akibat aktivitas kultur. Awalnya Streptococci 
menyebabkan penurunan pH hingga 5,0-5,5 selanjutnya pH menurun 
hingga 3,8-4,4 karena aktivitas Lactobacilli. Selama penyimpanan, 
yoghurt akan mengalami penurunan pH secara terus menerus            
(Tamime dan Deeth, 1980). 
Lactobacillus bulgaricus berperan dalam pembentukan aroma 
sedangkan Streptococcus thermophilus berperan dalam pembentukan 
cita rasa yoghurt (Anonim, 2010). Pembentukan aroma dalam produksi 
yoghurt adalah fraksi aldehid yang dibentuk oleh Lactobacillus 
bulgaricus dan merupakan hasil metabolisme asam amino threonin 
menjadi glisin dan asetaldehid. Sedangkan Streptococcus thermophilus 
bersifat kurang aktif menghasilkan asetaldehid pada suhu fermentasi 
40 0C                      (Tamime dan Robinson, 1985). 
Anonim (2010) menyebutkan bahwa yoghurt yang baik 
mempunyai kadar asam laktat sekitar 0,85-0,95 %. Derajad keasaman 
(pH) yang sebaiknya dicapai oleh yoghurt adalah sekitar 4,4-4,5. 
 
 
 
 
d. Faktor yang Mempengaruhi Fermentasi Yoghurt 
Menurut Rahayu (1989), fermentasi yoghurt dipengaruhi oleh 
faktor-faktor berikut ini : 
1) Mikroba starter 
Pertumbuhan Streptococcus thermophilus distimuli oleh adanya 
lisin dan histidin hasil degradasi protein oleh Lactobacillus 
bulgaricus. Pertumbuhan kedua bakteri tersebut akan mempercepat 
peningkatan asam laktat. 
2) Kandungan zat padat 
Yoghurt yang baik dibuat dari bahan dasar susu yang mempunyai 
kandungan zat padat sebesar 19-20 %. Zat padat dalam susu 
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berperan dalam pembentukan tekstur dan aroma yoghurt. 
Kandungan zat padat dalam susu yang optimal sebesar 15,5-16,0 
%. Semakin banyak zat padat bukan lemak sampai jumlah tertentu 
akan meningkatkan jumlah asamnya.  
3) Temperatur 
Pemanasan dapat mengurangi koagulasi karena setelah pemanasan 
terjadi penurunan pH. Degradasi laktosa menjadi asam laktat juga 
mempercepat penurunan pH. 
4) pH susu 
Hadiwiyoto (1994) menyebutkan bahwa pH susu yang baik adalah 
6,50-6,80. pH tersebut memungkinkan terjadinya proses 
fermentasi. Selama fermentasi, terjadi peningkatan konsentrasi 
asam sehingga menurunkan pH sampai 4,64-4,78. hal ini 
menyebabkan koagulasi kasein dalam susu (Salle, 1961). 
 
4. Mikroba yang Berperan dalam Fermentasi Yoghurt 
Mikrobia yang berperan dalam pembuatan yoghurt adalah bakteri asam 
laktat. Sebagian besar bakteri pembentuk asam laktat termasuk dalam 
golongan Lactobacillaceae yang memiliki ciri-ciri, yaitu selnya berbentuk 
batang pendek (genus lactobacillus) atau cocci (genus Streptococcus, 
Pediococcus, Leuconostoc), non motil, mikoaerofilik, bersifat gram positif 
dan sebagian besar katalase negatif. Bakteri asam laktat dapat dibedakan 
menjadi 2 golongan yaitu homofermentatif dan heterofermentatif. Jenis 
homofermentatif dapat memfermentasikan gula dengan hasil utamanya 
berupa asam laktat sedangkan jenis heterofermentatif selain menghasilkan 
asam laktat juga menghasilkan asam asetat, CO2 dan komponen lain                       
(Rahayu, 1989). 
a.  Lactobacillus bulgaricus 
Salle (1961) mengklasifikasikan Lactobacillus bulgaricus sebagai 
berikut : 
Divisio : Protophyta 
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 Classis  : Schicomycetes 
  Ordo    : Eubacteriales 
    Famili    : Lactobacillaceae 
     Tribe     : Lactobacillaceae 
      Genus      : Lactobacillus 
       Spesies       :  Lactobacillius bulgaricus 
Beberapa sifat spesifik Lactobacillius menurut Rahayu (1989), 
adalah : 
1) Bersifat dapat memfermentasi gula menghasilkan asam laktat, 
kadang-kadang bersifat perusak pada sayuran, buah, produk susu 
dan minuman beralkohol. 
2) Menghasilkan gas dan senyawa volatil pada heterofermentatif 
3) Tidak mampu mensintesis vitamin yang dibutuhkan untuk 
pertumbuhan, sehingga membutuhkan medium yang telah tersedia 
vitaminnya. 
4) Bersifat tahan panas (termodurik) sehingga tahan pada suhu 
pasteurisasi susu. 
Lactobacillius bulgaricus berbentuk batang, mampu 
menghasilkan asam laktat dengan konsntrasi tinggi dan dapat tumbuh 
pada pH asam (Salle, 1961). Frazier (1987) menyebutkan bahwa 
bakteri ini hidup sendiri atau berantai, gram positif, katalase negatif, 
tidak berspora, mikroaerofil sampai anaerob, suhu pertumbuhan 25-60 
0C, suhu optimalnya berkisar antara 37-45 0C pada pH 6. 
 
b.  Streptococcus thermophilus 
Klasifikasi bakteri ini menurut Salle (1961) adalah :  
Divisio : Protophyta 
 Classis  : Schicomycetes 
  Ordo    : Eubacteriales 
    Famili    : Lactobacillaceae 
     Tribe     : Streptococcacceae 
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      Genus      : Streptococcus 
       Spesies       :  Streptococcus thermophilus 
Streptococcus thermophilus berbentuk bulat atau oval dengan 
diameter 0,7-0,9 µm, suhu optimum pertumbuhan berkisar antara 40-
45 0C, homofermentatif dan termodurik (Salle, 1961). Sedangkan 
Frazier (1987) menyebutkan bahwa Streptococcus thermophilus hidup 
sendiri atau berpasangan, berantai, tetrad, tidak bergerak tetapi kadang 
ada yang bergerak, tidak berspora, fakultatif aerob, gram positif dan 
tumbuh optimum pada pH 6,8. 
 
c. Lactobacillus acidophilus 
Lactobacillus acidophilus berbentuk batang, selnya non motil 
dan tidak membentuk spora. Sifatnya homofermentatif dan 
pertumbuhannya sangat membutuhkan riboflavin, asam pantotenat, 
asam folat dan niasin. Bakteri ini tidak tumbuh pada suhu kurang dari 
15 0C. Suhu optimum pertumbuhannya adalah 35-45 0C dan pH 
optimumnya 5-5,6                     (Eckles et al, 1951). 
Penambahan Lactobacillus acidophilus dengan maksud ditinjau 
dari segi kesehatan. Hasil penelitian Speck dalam Apandi (1993) 
menyatakan bahwa mikroflora usus yang terlalu banyak mengandung 
bakteri coli dapat dinormalkan kembali dengan ingesti Lactobacillus 
acidophilus              (Apandi, 1993). 
Kultur yoghurt bersifat proteolitik, sehingga selama fermentasi 
terjadi peningkatan jumlah peptida dan asam amino terlarut yang dapat 
membantu pembentukan flavor dan struktur yoghurt (Rahayu, 1989). 
Aktivitas proteolitik Lactobacillus bulgaricus lebih besar 
dibandingkan dengan Streptococcus thermophilus dengan 
membebaskan sejumlah asam amino dan protein susu yang 
merangsang pertumbuhan Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 
bulgaricus juga melepaskan valin yang dapat menstimuli pertumbuhan 
Streptococcus thermophilus. Kultur yoghurt juga mempunyai aktivitas 
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lipolitik walaupun rendah yang dapat menyebabkan kenaikan jumlah 
asam-asam lemak bebas selama penyimpanan                (Rahayu, 
1989). 
 
G. Bahan Tambahan 
Jumlah sukrosa dalam yoghurt menentukan jumlah asam laktat atau 
”flavor” yang diproduksi oleh kultur yoghurt. Sukrosa ditambahkan dapat 
berbentuk padatan kristal bubuk, ataupun sirup yang mengandung 67 % 
sukrosa. Bentuk sirup biasanya lebih disukai untuk pembuatan yoghurt dalam 
skala besar. Pemanis dari jagung biasanya digunakan bersama ekstra buah-
buahan untuk memberi ”flavour” pada yoghurt (Rahman et al., 1992). 
Penggunaan bahan penstabil dalam yoghurt adalah untuk memperlembut 
atau melunakkan tekstur, membuat struktur gel dan mencegah keluarnya 
cairan dari yoghurt. Bahan penstabil yang biasa digunakan adalah gelatin, 
”Carboxy Methyl Cellulose ” (CMC), alginat dan keragenan dengan 
konsentrasi sekitar 0,5-0,7 % (Rahman et al., 1992). 
Menurut Buckle et al. (1985) bahan penstabil seperti gelatin (0,1-0,3 %), 
alginat dan agar dapat ditambahkan juga untuk meningkatkan stabilitas dan 
konsistensi fisik produk. Sukrosa (4-11 %), ”flvor” buah dan buah-buahan 
dapat ditambahkan sebelum atau sesudah fermentasi selesai. Jenis buah-
buahan yang umumnya digunakan untuk “flavor” yoghurt tergantung dari 
kesukaan konsumen yang biasanya sebanyak 15-20 % produk (Rahman et al., 
1992). 
 
H. Pengendalian Mutu 
Mutu adalah sifat atau ciri yang membedakan suatu produk dengan 
produk lain (Arpah, 1993). Pengertian menurut Ahza (1996) adalah tingkat 
keistimewaan, sifat dan karakter fungsi dan atau ciri yang menunjukkan 
kesesuaian bahan atau produk untuk tujauan yang dimaksudkan dan 
tergantung pada kaitan permasalahannya sejak bahan diterima, di titik-titk 
kritis proses manufacturing atau maksud lain yang menyertainya. Definisi 
mutu menurut pendapat                Fardiaz (1999), adalah Karakteristik 
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menyeluruh dari suatu wujud apakah itu produk, kegiatan, proses, organisasi 
atau manusia yang menunjukkan kemampuannya dalam memenuhi kebutuhan 
yang telah ditentukan. Pengawasan mutu pangan dilakukan dalam seluruh tata 
waktu produksi pengadaan dan konsumsi yaitu mulai dari produk 
direncanakan, diproduksi, pengiriman, distribusi dan konsumsi (Arpah, 1993). 
Titik kendali kritis atau critical control point (CCP) adalah suatu titik 
atau prosedur dalam sistem pangan, apabila tidak dikendalikan dengan baik 
dapat mengakibatkan resiko bahaya yang tinggi bagi kesehatan. CCP 
ditetapkan pada setiap proses tahap proses mulai dari pengadaan bahan baku, 
produksi, penerimaan dan penanganan ingredients, pengolahan, pengemasan, 
distribusi sampai konsumsi dengan ditetapkan jumlah CCP untuk bahaya 
mikrobiologis, kimia dan fisik dalam setiap tahapnya (Hubeis, 1999). 
 
1. Pengendalian Mutu Bahan Baku 
Pengawasan mutu bahan baku sangat penting karena merupakan tahap 
awal dalam proses pengolahan susu yang nantinya akan menentukan 
produk susu yang dihasilkan (Arpah, 1993). Menurut Fardiaz (1999) selain 
kemungkinan pengaruh cara produksi primer terhadap keamanan dan mutu 
makanan, identifikasi tahap-tahap yang memungkinkan terjadinya 
pencemaran dan penetapan cara pencegahannya juga harus 
dipertimbangkan. 
Penurunan mutu susu dapat diakibatkan oleh adanya pemalsuan atau 
sebab lain yang menyebabkan susu menjadi tidak murni lagi, untuk itu 
perlu dilakukan pengujian untuk mengetahui kualitas susu yang ditentukan 
oleh sifat-sifat fisika kimia dan biologis dari susu (Hadiwiyoto, 1983). 
Pengujian terhadap bahan baku menurut Arpah (1993) meliputi uji 
organoleptik, uji berat jenis, uji kadar lemak, uji reduktase dan uji titik 
beku. Parameter uji organoleptik meliputi rasa, warna, bau dan viskositas 
Menurut SNI-01-3141-1998, susu segar adalah cairan yang diperoleh 
dengan memerah sapi sehat dengan cara yang benar, sehat dan bersih, 
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tanpa mengurangi, menambah sesuatu komponennya. Standar susu segar 
menurut SNI-01-3141-1998 dapat dilihat pada Tabel 2.2. 
 
 
 
 
 
 
 
 Tabel 2.2 Standar Mutu Susu Segar (SNI 01-3141-1998) 
 
No Karakteristik Syarat 
a 
b 
c 
d 
e 
f 
g 
h 
 
 
 
 
 
 
i 
 
 
 
 
j 
 
 
 
 
k 
l 
m 
Berat Jenis (pada suhu 27,5C) minimum 
Kadar lemak minimum 
Kadar bahan kering tanpa lemak minimum 
Kadar protein minimum 
Warna, bau, rasa dan kekentalan 
Derajad asam  
Uji alkohol (70 %) 
Cemaran mikroba maksimum : 
1 Total kuman 
2 Salmonella 
3 E. coli (patogen) 
4 Coliform 
5 Streptococcus Group B 
6 Staphylococus aureus 
Cemaran logam berbahaya, maksimum :  
1 Timbal (Pb) 
2 Seng (Zn) 
3 Merkuri (Hg) 
4 Arsen (As) 
Residu : 
- Antibiotika; 
- pestisida/insektisida 
 
 
Kotoran dan benda asing dan uji pemalsuan 
Titik beku 
Angka reduktase 
1,0280 gr/cm3 
3,0 %, b/b 
8,0 %, b/b 
2,7 %, b/b 
tidak ada perubahan 
6 - 7SH 
negatif 
 
Maks 1 x 10 6 koloni/ml 
negatif 
negatif 
Maks 20/ml 
negatif 
Maks 1 x 10 2/ml 
 
Maks 0,3 mg/kg 
Maks 0,5 mg/kg 
Maks 0,5 mg/kg 
Maks 0,5 mg/kg 
sesuai dengan peraturan 
Keputusan 
Bersama Menteri Kesehatan 
dan Menteri Pertanian yang 
berlaku 
negatif 
-0,520C s/d -0,560C 
2 - 5 (jam) 
Sumber: SNI 01-3141-1998. 
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2. Pengendalian Mutu Proses Produksi 
Tujuan dari pengawasan mutu proses produksi adalah untuk 
mendapatkan hasil olahan susu yang aman, bermutu, dengan cara : (a) 
menetapkan persyaratan bahan mentah, komposisi, pengolahan, distribusi 
dan cara mengkonsumsi yang harus dipenuhi pada saat memproduksi 
makanan, (b) mendesain, menerapkan, memantau dan memeriksa kembali 
sistem pengendalian proses yang efektif (Fardiaz, 1999). 
Tahap-tahap untuk mengendalikan timbulnya bahaya pada produk 
adalah pada proses pemanasan (pasteurisasi dan sterilisasi komersial), 
pendinginan, inokulasi, inkubasi, penyimpanan, iradiasi, dan pengemasan 
vakum yang harus dipantau dengan baik. Suhu dalam proses produksi 
harus dikontrol dengan baik untuk menjamin produk aman untuk 
dikonsumsi dan tidak menyebabkan keracunan, terutama suhu yang 
dianggap kritis. Suhu yang perlu dikontrol antara lain suhu dan waktu 
pemasakan atau pemanasan, suhu pendinginan, suhu inkubasi, suhu 
penyimpanan, yaitu penyimpanan dingin pada suhu 7 0C atau kurang 
(Fardiaz, 1999).  
 
3. Pengendalian Mutu Produk Akhir 
Pengawasan mutu produk akhir harus dilaksanakan dengan baik 
karena sangat berpengaruh terhadap kepercayaan konsumen mengenai 
suatu produk yang mensyaratkan mutu tertentu (Tunggal, 1993). 
Beberapa faktor penyebab terjadinya keragaman mutu pangan adalah 
bahan asal, penanganan pasca panen, cara pengolahan, penggunaan bahan 
tambahan dan penyimpanan hasil. Hal tersebut dapat mendorong produsen 
untuk menyalahgunakan mutu, dengan cara memproduksi produk bermutu 
rendah yang merugikan konsumen ataupun memproduksi produk yang 
dapat membahayakan konsumen. Oleh karena itu dibutuhkan suatu 
pengawasan mutu yang berorientasi pada pengujian produk akhir di 
laboratorium dan untuk memenuhi tuntutan konsumen terhadap produk 
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yang memenuhi standar mutu (parameter terukur) pasca produksi (Hubeis, 
1999). 
 
4. Pengendalian Mutu Pengemasan Produk 
Pengawasan mutu terhadap kemasan dilakukan untuk mrnghindari 
terjadinya kebocoran wadah, sehingga pengujian terutama dilakukan 
terhadap penutup (Muchtadi, 1995). Dalam hal ini Harris dan Karmas 
(1989) menyatakan bahwa penutup harus mempunyai sifat tidak tembus 
cahaya yang diannggap penting dalam kemasan produk olahan susu, 
karena cahaya dapat menimbulkan berbagai pengaruh terhadap susu cair, 
termasuk produksi bau oksidasi dan penguraian asam askorbat, riboflavin 
dan metionin 
Menurut Van Den Berg (1988) penyinaran radiasi sinar ultra violet 
pada kemasan berfungsi untuk higienitas dalam penanganan produksi 
susu, karena mikroorganisme sensitif terhadap efek sterilisasi sinar ultra 
violet. Temperature tinggi yang digunakan dalam pembutan kemasan 
plastik ditujukan untuk sterilisasi pada saat kemasan tersebut dibuat.                     
Winarno et al. (1984) menyatakan bahwa jenis kemasan dibedakan 
menjadi dua yaitu kemasan yang langsung berhubungan dengan produk 
(kemasan primer) dan kemasan yang tidak langsung berhubungan dengan 
produk (kemasan sekunder). 
Fungsi kemasan menurut Hudaya dan Darajat (1982) antara lain: a) 
melindungi bahan pangan terhadap kontaminasi dari luar baik 
mikroorganisme, kotoran, gigitan serangga maupun binatang-binatang 
pengerat lainnya, b) menghindari terjadinya penurunan atau peningkatan 
air bahan pangan yang ada di dalamnya, c) menghindari terjadinya 
penurunan kadar lemak bahan pangan, d) mencegah masuknya bau atau 
gas yang tidak diinginkan dan mencegah hilangnya bau atau gas yang 
diinginkan, e) melindungi bahan pangan terhadap pengaaruh sinar 
terutama untuk bahan pangan yang sensittif terhadap sinar, f) melindungi 
bahan pangan terhadap tekanan dan benturan yang terjadi selama 
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pengangkutan, g) membantu konsumen untuk dapat melihat produk yang 
diinginkan, misalnya untuk bahan pengemasan yang transparan, h) 
merangsang atau memberi daya tarik konsumen 
 
 
 
 
 
I. Penyimpanan  
Menurut Buckle et al. (1985), cara penyimpanan bahan selama proses 
pengolahan dan pada tingkat penjualan merupakan hal utama dalam 
menentukan keamanan dan mutu dari aspek mikrobiologi. Bahan pangan akan 
aman disimpan pada suhu sekitar 4-6 0C, karena pada suhu tersebut bakteri 
patogen yang berhubungan dengan bahan tidak dapat tumbuh. 
Suhu penyimpanan susu segar berkisar antara 0-1 0C, sedangkan untuk 
susu kental pada suhu 1-4,5 0C dibawah suhu penyimpanan tersebut akan 
mangakibatkan emulsi susu akan pecah sehingga lemaknya terpisah atau 
terjadi denaturasi protein susu yang menyebabkan penggumpalan (Winarno, et 
al., 1984). 
 
J. Sanitasi  
Janie (1999) menyatakan bahwa dalam industri pangan, sanitasi meliputi 
kegiatan-kegiatan secara aseptik dalam pembersihan dan sanitasi pabrik serta 
lingkungan pabrik dan kesehatan pekerja. Menurut Buckle et al. (1985), 
kebiasaan pribadi (personal habit) para pekerja dalam mengelola bahan 
pangan dapat merupakan sumber yang penting dari pencemaran sekunder. 
Apabila memungkinkan pengelola bahan pangan harus memakai sarung 
tangan plastik yang steril. Batuk atau bersin sebaiknya dihindarkan dan tangan 
harus dihindarkan dari muka atau hidung, pencucian yang bersih dan teratur 
serta disinfeksi atau sanitasi semua alat pengolahan dan permukaan yang 
berhubungan dengan bahan pangan sangat penting untuk menurunkan tingkat 
pencemaran atau kontaminasi. Operasi pencucian dan sanitasi meliputi lantai 
lantai dan dinding pabrik yang dilakukan setiap akhir hari kerja atau jika 
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keadaan membutuhkan. Selain itu sanitasi atau kebersihan pekerja pabrik juga 
harus diperhatikan, karena dapat berperan sebagai sumber kontaminan. 
Apabila memungkinkan pekerja harus menggunakan masker dan sarung 
tangan yang steril. Tata letak bangunan juga harus diperhatikan, kamar kecil 
harus dibangun agak jauh dari tempat pengelolaan bahan pangan dan harus 
dilengkapi dengan alat-alat pencuci tangan ( sabun desinfektan). 
  
K. Pengolahan Limbah  
Menurut Buckle et al., (1985) penanganan limbah cair dilakukan dengan 
mengalirkan langsung susu yang tumpah di lantai dengan cara disemprot air 
ke selokan yang ada pada ruang produksi. Penanganan limbah padat yang 
tidak bernilai dibuang ditempat-tempat pembuangan sampah yang letaknya 
harus jauh dari pabrik dan ruang produksi serta dibakar pada tempat khusus. 
Hal ini dilakukan untuk menghindari kontaminasi akibat adanya pembakaran 
sampah. 
 
 
BAB III 
TATA PELAKSANAAN KEGIATAN 
 
 
A. Tempat Pelaksanaan 
Kegiatan magang ini dilaksanakan di CV. CITA NASIONAL yang 
beralamat JL. Raya Salatiga - Kopeng Km. 5, Kec. Getas, Desa Sumogawe, 
Kab. Semarang 50774, Jawa Tengah, Indonesia 
 
B. Waktu Pelaksanaan Magang 
Kegiatan magang ini dilaksanakan selama 2 minggu, mulai tanggal              
15 Maret sampai 31 Maret 2010 yang dimulai pada pukul 08.00 WIB sampai 
pukul 16.00 WIB dan dilaksanakan pada hari kerja kantor yaitu hari Senin 
sampai dengan Sabtu. 
 
C. Metode Pelaksanaan Magang 
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Metode yang digunakan pada pelaksanaan magang ini adalah : 
1. Metode Observasi dan Partisipasi Aktif 
Melakukan pengamatan dan peninjauan langsung terhadap obyek untuk 
mendapatkan data yang sesuai dengan kondisi yang sebenarnya 
dilapangan serta berpartisipasi aktif pada semua kegiatan produksi yang 
dilaksanakan selama magang di CV. Cita Nasional. 
2. Metode Pengambilan Data 
a. Wawancara 
Wawancara bertujuan untuk mendapatkan informasi secara langsung 
dari pihak-pihak terkait dalam kegiatan magang, mengenai 
penerimaan bahan baku susu, uji kualitas susu segar, proses produksi 
yoghurt, uji kualitas produk yoghurt sampai proses pemasaran 
produk yoghurt dan pengolahan limbah.  
 
b. Pengambilan data sekunder 
Pengambilan data sekunder diperoleh dengan mempelajari catatan 
atau dokumen yang berkaitan dengan proses produksi dan 
pengendalian mutu yang diterapkan di perusahaan. 
c. Mencatat 
Pengambilan data dengan mencatat data-data sekunder dari sumber 
yang ada dan yang dapat dipertanggung jawabkan dan mendukung 
kegiatan praktek magang tersebut. Jenis data sekunder berupa data 
mengenai kondisi secara besar tentang perusahaan, sejarah 
berdirinya, struktur organisasi, dan lainnya yang berkaitan dengan 
praktek magang. 
d. Praktek Langsung 
Ikut terjun langsung dalam kegiatan yang berlangsung di CV. Cita 
Nasional sesuai dengan ketentuan dari perusahaan. 
e. Studi Pustaka 
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Mempelajari pustaka atau literatur yang digunakan dalam pembuatan 
laporan, bertujuan untuk mendapatkan data tersier mengenai proses 
produksi dan pengendalian mutu pada yoghurt. 
BAB V 
PENUTUP 
 
 
A. KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil kegiatan magang di CV.Cita Nasional Jalan Raya 
Salatiga - Kopeng Km. 5, Kec. Getas, Kab. Semarang 50774, Jawa Tengah, 
Indonesia tentang pengolahan yoghurt dapat diambil kesimpulan sebagai 
berikut: 
1. Produk yang dihasilkan oleh CV.Cita Nasional tidak hanya susu 
pasteurisasi saja, tetapi ada diversifikasi produk yaitu pembuatan yoghurt 
2. Jenis yoghurt yang diproduksi oleh CV.Cita Nasional adalah stirred 
yoghurt dan set yoghurt 
3. Yoghurt yang dipasarkan oleh CV.Cita Nasiona CV.Cita Nasional 
bermerk dagang “Yoghurt nasional” yang memiliki dua rasa yaitu rasa 
mangga dan rasa strawberry 
4. CV.Cita Nasional menjamin mutu produknya dengan menyerahkan 
analisis produk yoghurt kepada PT. Superintending Company of Indonesia 
(SUCOFINDO).  
5. CV.Cita Nasional memperoleh bahan baku susu murni dari KUD Cepogo, 
KUD Banyumanik dan KUD Andini. 
6. Dalam proses pengolahan susu segar menjadi yoghurt ada beberapa tahap, 
yaitu mulai dari penerimaan bahan baku dari KUD, dilakukan pengetesan 
atau pengujian di dalam laboratorium (baik uji organoleptik, fisik, 
kimiawi), masuk dalam PHE “Plate Cooler” guna proses pendinginan 
dengan tujuan agar susu tetap dalam keadaan segar, tanki penampungan 
guna ditampung, kemudian masuk ke tahap mixing, Homogenisasi dan 
pasteurisasi, inkubasi dengan penambahan starter, pendinginan, 
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pengemasan dan dihasilakan produk yoghurt yang dipasarkan kebeberapa 
kota.  
7. Yoghurt Nasional yang dihasilkan di CV.Cita Nasional dikemas dalam 
“cup” bervolume 150 ml (biasa), sedangkan untuk yoghurt metropolitan 
dikemas dalam botol plastik dengan volume 250 ml dan 500 ml serta 
untuk produk set yoghurt dikemas dalam ember kecil dengan volume 2,5 
liter. 
8. Yoghurt Metropolitan yang dihasilkan CV.Cita Nasional  terdiri dari 
berbagai rasa yaitu rasa anggur, strawberry, leci, sirsak, mocca dan plain 
(tawar). 
9. Sanitasi yang dilakukan oleh CV.Cita Nasional meliputi sanitasi ruangan, 
sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi disekitar lingkungan pabrik dan 
sanitasi pekerja. 
10. Penanganan limbah yang dilakukan oleh CV.Cita Nasional meliputi 
penanganan limbah cair dan penanganan limbah padat. Penanganan limbah 
cair dilakukan dengan cara mengalirkan langsung susu yang tumpah di 
lantai dengan cara disemprot air ke selokan yang ada pada ruang produksi 
yang selanjutnya dialirkan ke sungai. Penanganan limbah padat yang 
berupa kardus, plastik, botol-botol dilakukan dengan menjualnya ke 
tukang loak yang hasil penjualannya akan dibagikan kepada karyawan 
setiap tahun. Limbah padat yang tidak bernilai akan dibakar pada tempat 
khusus yang terletak jauh dari ruang produksi.  
11. Pemasaran produk CV.Cita Nasional bekerjasama dengan CV. Cita Karsa 
Bersama.  Produk susu nasional pasteurisasi dan homogenisasi baru 
dipasarkan ke daerah-daerah seperti: Jakarta (63%), Surabaya (12,6%), 
Semarang dan Jawa Bagian Utara (6,8%), Yogyakarta (5,4%), Bandung 
(4,2 %), Solo (2,8 %) melalui agen-agen yang biasanya memesan langsung 
pada CV.Cita Nasional.    
 
B. SARAN 
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1. Proses produksi yoghurt metropolitan sebaiknya segera dirancang dengan 
menggunkan mesin, untuk mengurangi kontaminasi. 
2. Sebaiknya dalam pengujian yoghurt ditambahkan dengan uji asam laktat, 
karena kalau hanya mengandalkan dari uji pH saja belum tentu menjmin 
secara optimal. 
3. Limbah dari cup-cup yang rejek dipisahkan dengan limbah buangan susu, 
sehingga dalam hal pengolahan atau penanganan limbah menjadi lebih 
mudah 
4. Sanitasi lingkungan pabrik lebih diperhatikan guna menambah 
kenyamanan dalam bekerja. 
5. Gambar-gambar intruksi kerja diperbanyak guna memperjelas kelancaran 
produksi.  
6. Semua karyawan yang berada dalam ruang produksi, laboratorium maupun 
pengemasan sebaiknya menggunakan masker agar memperkecil terjadinya 
kontaminasi secara fisik dan lebih diperhatikan lagi terhadap sanitasi 
pekerja. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 xlii
DAFTAR PUSTAKA 
 
Adnan, M. 1984. Kimia dan Teknologi Pengolahan Susu. Andi Offset. 
Yogyakarta. 
Anonim. 2001. Khasiat Yoghurt. Available at http://www.yahoo.co./yoghurt. 
Diakses pada 26 Januari 2001.  
Anonim. 2010. Yoghurt Production. Available at http://www.yahoo.co./yoghurt. 
Diakses pada hari Sabtu tanggal 8 Mei 2010.  
Ahza, A. B. 1996. Mutu Pangan, Pengukuran dan Pengendaliannya. (Kesimpulan 
Materi Pelatihan Pengendalian Mutu dan Keamanan Pangan Bagi Staf 
Pengajar). Institut Pertanian Bogor. Bogor. 
Apandi, M. Dr, MSc. 1993. Teknologi Susu.Universitas Bandung Raya. Bandung. 
Arpah, M. 1993. Pengawasan Mutu Hasil Pangan. Tarsito. Bandung 
Astawan, M.W dan Mita A. 1989. Teknologi Susu. Universitas Bandung Raya. 
Bandung. 
Buckle, K.A ., R.A. Edwards, G.H Fleet, dan M. Wooton. 1985. Ilmu Pangan. U.I 
Press. Jakarta (Diterjemahkan: H. Purnomo dan Adiono). 
Eckles, C.H, W.B, Comb and H. Macy.1951. Milk and Milk Product, 4th Edition. 
Mc Graw-Hill Book Company, Inc. New York. 
Fardiaz,  S. 1999. Analisis Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis. Pusat Studi 
Pangan dan Gizi Institut Pertanian Bogor. Bogor. 
Frazier, W.C and D.C. Westhoff. 1987. Food Microbiology, 4th Edition. Mc 
Graw-Hill Book Company, Inc. New York 
Gaman, P.M. dan K.B. Sherrington. 1994. Ilmu Pangan Pengantar Ilmu Pangan, 
Nutrisi dan Mikrobiologi. Edisi Kedua. Gadjah Mada University Press. 
Yogyakarta. 
Hadiwiyoto, S. 1983. Hasil-hasil Olahan Susu, Ikan, Daging dan Telur. Liberty. 
Yogyakarta. 
Hadiwiyoto, S. 1994. Teori dan Prosedur Pengujian Mutu Susu dan Hasil 
Olahannya. Edisi Kedua. Liberty. Yogyakarta. 
Harris, R. dan Karmas. 1999. Evaluasi Gizi dan Pengolahan Bahan Pangan. 
Institut Teknologi Bandung. Bandung. 
Hubeis, M. 1999. Jaminan Mutu Pangan (Kumpulan Materi Pelatihan 
Pengendalian Mutu dan Keamanan Pangan Bagi Staf Pengajar). Institut 
Pertanian Bogor. Bogor. 
 xliii
Hudaya, S., dan I. S. S. Darajat. 1982. Dasar-dasar Pengawetan 2. Departemen 
Kebudayaan dan Pendidikan Republik Indonesia. Jakarta. 
Jenie, B. S. L. 1999. Sanitasi dan Higiene pada Penngolahan Pangan. (Kumpulan 
Materi Pelatihan Pengendalian Mutu dan Keamanan Pangan Bagi Staf 
Pengajar). Institut Pertanian Bogor. Bogor. 
Muchtadi, D. 1995. Teknologi dan Mutu Pangan Kaleng. Pustaka Sinar Harapan. 
Jakarta 
Rahayu, K. 1989. Mikrobiologi Pangan. Universitas Gadjah Mada Press. 
Yogyakarta. 
Rahman, A., S. Fardiaz, W. P. Rahaju, Suliantari dan C. C Nurwitri. 1992. 
Teknologi Fermentasi Susu. Departemen Pendidikan dan Kebudayaan 
Direktorat Jenderal Pendidikan Tinggi Pusat Antar Universitas Pangan 
dan Gizi. Institut Pertanian Bogor. Bogor.  
Salle, A. J. 1961. Fundamental Principles of Bacteriology 5th Edition. Mc Graw-
Hill Book Company, Inc. New York. 
SNI 01-3141-1998. Susu Segar. Dewan Standarisasi Nasional. Jakarta. 
Soeparno. 1992. Prinsip Kimia dan Teknologi Susu. Pusat Antar Universitas 
Pangan dan Gizi Universitas Gadjah Mada. Yogyakarta. 
Sumoprastowo.2000. Memilih dan Menyimpan Bahan Makanan. Bumi Aksara. 
Jakarta 
Tamime, A. Y. dan H. C. Deeth. 1980. Yoghurt and Technology Biochemistry. J, 
Food Production. Gramedia. Yakarta. 
Tamime , A. Y and R. K. Robinson. 1981. Dairy Microbiology of Milk Product. 
Apllied Science Publisher. London.  
Tamime , A. Y and R. K. Robinson. 1985. Yoghurt, Science and Tevhnology. 
Pergamon Press. Oxford, New York  
Tunggal, A. Y. 1993. Manajemen Mutu Terpadu. Rineka Cipta. Jakarta. 
Widodo. 2003. Bioteknologi Industri Susu. Lacticia Press. Yoyakarta.  
Williamson, G. Dan W.J.A. Payne. 1993. Pengantar Peternakan di Daerah tropis. 
Gadjah Mada University Press, Yogyakarta. (Diterjemahkan oleh SGN 
Djiwa Darmadja).  
Winarno, F. G., S. Fardiaz dan D. Fardiaz. 1984. Pengantar Teknologi Pangan. 
PT. Gramedia. Jakarta. 
Winarno, F. G. 1993. Pangan, Gizi, Teknologi dan Konsumen. Gramedia Pustaka 
Utama. Jakarta. 
 xliv
Winarno, F. G. dan Rahayu, T. S. 1994. Bahan Tambahan Untuk Makanan dan 
Kontaminan. Pustaka Sinar Harapan. Jakarta. 
Van Den Berg, J. C. T. 1988. Diary Technology in The Tropics and Subtropics 
PUDOC (Center for Agriculture Publishing and Documentatin). 
Wageningen. 
 
 
 
 
